






































































Tämän	 tutkielman	 tavoitteena	 oli	 tutkia	 rehun	 vähäisen	 valkuaispitoisuuden	 ja	
aminohappotäydennysten	 vaikutusta	 ravintoaineiden	 sulavuuteen	 ja	 valkuaisen	
hyväksikäyttöön	 siniketuilla	 loppukasvatusvaiheessa.	 Tavoitteena	 on	 sinikettujen	
valkuaisruokinnan	 optimointi,	 jotta	 rehukustannuksia	 ja	 ravinnepäästöjä	 saataisiin	
pienennettyä.		
										Tutkimus	toteutettiin	Kannuksessa	Luova	Oy:n	tutkimustilalla	21.-28.10.2016.	Kokeeseen	





Välittömästi	 lopetuksen	 jälkeen	 ohutsuolen	 viimeisen	 kolmanneksen	 sisältö	 kerättiin	 ja	
näytteestä	 määritettiin	 aminohappojen	 näennäinen	 ohutsuolisulavuus.	 Valkuaisen	






ollut	 eroja.	Metioniinin,	 histidiinin,	 lysiinin	 ja	 kysteiinin	 sulavuudessa	 havaittiin	 eroja,	mutta	
muiden	 aminohappojen	 sulavuuteen	 koekäsittelyt	 eivät	 vaikuttaneet.	
Aminohappotäydennykset	 paransivat	 kyseisten	 aminohappojen	 sulavuutta	 merkitsevästi.	
Plasman	 ureapitoisuudessa	 ei	 ollut	 eroja,	 mutta	 joidenkin	 aminohappojen	 osalta	 plasman	
pitoisuudet	vähenivät	valkuaisen	vähentyessä.	







































in	 five	 treatment	 groups.	 Treatment	 groups	were:	 control	 (protein	 24%	 of	metabolizable	
energy	(ME)),	protein	20%	of	ME,	protein	20%	of	ME	+	methionine	supplement,	protein	16%	











increased	 significantly	with	 amino	 acid	 supplementation.	 The	 treatment	 did	 not	 affect	 to	
plasma	urea	content.		
Lower	content	of	protein	decreased	the	protein	digestibility.	The	reduction	in	protein	content	























































































Tutkimus	 oli	 osaprojekti	 laajempaa	 sinikettujen	 ruokinnan	 optimointi	 projektia.	 Toisessa	
osaprojektissa	 tarkasteltiin	 valkuaisen	 vähentämisen	 vaikutusta	 sinikettujen	 kasvuun	 ja	
nahanlaatuun	 loppukasvatusvaiheessa	 sekä	 kolmannessa	 osaprojektissa	 siitossinikettujen	




Turkistuotanto	 on	 Suomessa	 merkittävä	 elinkeino.	 Suomi	 on	 suurin	 tarhaketun	 tuottajamaa	
tuottamalla	 noin	 puolet	 maailman	 tarhaketuista.	 Parempaa	 tuotosta	 tavoitellaan	 pääasiassa	
suurella	 pentuekoolla,	 suurella	 nahan	 koolla	 sekä	 hyvällä	 nahan	 laadulla.	 Siniketun	 kokoa	 onkin	
kasvatettu	 kovaa	 vauhtia	 viimeiset	 vuosikymmenet.	 Suurempi	 ketun	 koko	ei	 tarkoita	pelkästään	
suurempaa	 nahan	 arvoa	 mutta	 myös	 suurempaa	 rehun	 kulutusta.	 Suurempi	 rehun	 kulutus	
tarkoittaa	tarhalle	suurempia	tuotantokustannuksia	ja	ympäristölle	suurempaa	ravinnekuormitusta.	
Valkuainen	on	rehun	komponenteista	kallein	ja	myös	haastavin	saada.	Rehun	suuri	valkuaispitoisuus	





eläimen	 tarpeeseen,	 mikä	 voi	 aiheuttaa	 kasvun	 ja	 turkin	 laadun	 heikkenemistä.	 Ennen	 rehun	
valkuaispitoisuuden	vähentämistä	eläimen	aminohappojen	tarve	 loppukasvatuksen	aikana	täytyy	
siis	 selvittää.	 Rehuseoksen	 aminohappojen	 optimoinnin	 mahdollistaa	 markkinoilla	 olevat	
synteettiset	 aminohapot.	 Mahdollisimman	 vähäinen	 typen	 erittyminen	 saadaan	 aikaan	
optimoimalla	 rehun	 valkuaispitoisuus	 ja	 aminohapot,	 vaikuttamatta	 kuitenkaan	 negatiivisesti	
eläimen	kasvuun	ja	turkin	kehittymiseen.		
	








Ensimmäiset	 tarhatut	 arktiset	 ketut	 pyydystettiin	 jo	 ennen	 1900-lukua	 Alaskassa.	 Euroopassa	
arktista	 kettua	 eli	 naalia	 on	 alettu	 kasvattaa	 1900-luvun	 alussa,	 jota	 risteytettiin	 myöhemmin	
Alaskalaisen	 värimuunnoksen,	 siniketun	 kanssa.	 Suomessa	 siniketun	 kasvatus	 alkoi	 1920-luvulla.	





siniketun	 nahkaa.	 Näin	 ollen	 Suomi	 kattaa	 noin	 puolet	 maailmalla	 tuotetuista	 tarhaketuista.	
Tilikaudella	 2016-2017	 turkisten	 välitysmyynnin	 arvo	 ylsi	 437	 miljoonaan	 euroon	 ja	 veroja	
turkiselinkeinolla	kertyi	esimerkiksi	vuonna	2014	peräti	48,1	miljoonaa	euroa,	joten	turkistuotannon	
voi	 sanoa	 olevan	 Suomessa	 edelleen	 merkittävä	 elinkeino	 (Toimintakertomus	 2015/2016	 sekä	
2016/2017	 SagaFurs	 Oy,	 ProFur	 2017).	 Suomen	 johtavan	 aseman	 selittää	 turkiseläinten	






Silveniuksen	 ym.	 (2011)	 tekemän	 raportin	 mukaan	 turkiseläinten	 ruokinta	 koostuu	 pääosin	






















Pääasialliset	 tavoitteet	 sinikettujen	kasvatuksessa	ovat	 suuri	pentuekoko,	 suuri	nahan	koko	sekä	
nahan	 hyvä	 laatu.	 Näihin	 ominaisuuksiin	 voidaan	 vaikuttaa	 tarhalla	 tehtävien	 jalostusvalintojen	
lisäksi	 ruokinnalla.	 Siniketun	 kokoa	 onkin	 kasvanut	 1970-luvun	 noin	 seitsemästä	 kilogrammasta	
nykyiseen	noin	15	kilogrammaan.	Koon	kasvua	selittää	osittain	tarhoilla	tehty	jalostustyö,	sillä	mitä	
suurempi	ketun	ja	nahan	koko	sitä	suurempi	on	sen	taloudellinen	arvo	(Kempe	ym.,	2010).	Osasyynä	
tähän	 on	 kuitenkin	 ruokinnan	muutos.	 Rasvan	määrä	 rehussa	 on	 kasvanut	 huomattavasti	 viime	
vuosina.	Tämä	on	johtanut	 lihavuusongelmiin,	sillä	kettu	on	luonnostaan	hyvä	keräämään	rasvaa	
nahan	 alle	 energiavarastoksi	 talvea	 varten.	 Lihavuusongelmat	 näkyvät	 poimuttuneena	 ihona,	
tulehduksina	 sekä	heikentyneenä	 jalkaterveytenä	 ja	hedelmällisyytenä	 (Peura,	2004;	Kempe	ym.	
2010;	Bengts,	2008).		
	
Ketunnahantuotannossa	 suurin	 kustannus	 muodostuu	 ruokinnasta	 (Hernesniemi,	 2000),	 jonka	
osuus	tuotettua	nahkaa	kohden	on	140-170	kg	ja	rahassa	mitattuna	se	vaihtelee	23-48	euron	välillä	
(Hernesniemi	 luentomateriaali,	 2017).	 Heikentyneen	 jalkaterveyden	 ja	 hedelmällisyyden	 lisäksi	
lihavuus	aiheuttaa	suuremmat	rehukustannukset,	sillä	suurilla	ketuilla	rehun	kulutus	on	suurempi.	
Näin	ollen	arvokkaamman	nahan	tuotannossa	myös	kustannukset	ovat	suuremmat.	Lihava	kettu	
aiheuttaa	 tarhalle	 mahdollisesti	 myös	 lisätyötä	 ja	 -kustannuksia,	 kun	 se	 ei	 saavuta	 yhtä	















todennäköisyyksin	 (Kempe	 ym.	 2010).	 Hedelmällisyys-	 ja	 tiineysongelmien	 takia	 jalostukseen	
käytettävien	eläinten	painoa	täytyy	saada	alemmas	ennen	siitoskautta.	Tutkimuksen	(Koskinen	ym.	
2011)	mukaan	 ketuilla,	 jotka	 ovat	 käyneet	 läpi	 painonpudotuksen,	 on	huomattavasti	 alhaisempi	
tiinehtyvyys.	 Huomattavia	 lisäkustannuksia	muodostuu,	 kun	 valitaan	 jalostukseen	 yksilö,	 joka	 ei	






Proteiini	 on	 rehukomponenteista	 kallein,	 joten	 valkuaisen	 alentaminen	 johtaisi	 merkittäviin	
kustannussäästöihin	(Hernesniemi,	2000).	Aiemmissa	minkkitutkimuksissa	rehuvalkuaisen	osuutta	




ja	 aminohappojen	 optimointi	 on	 kuitenkin	mahdollista	 vasta	 kun	 aminohappotarpeet	 tiedetään	






Rehun	 valkuaisesta	 saatavia	 aminohappoja	 tarvitaan	 elimistön	 proteiinisynteesiä	 varten.	




Tarhaketun	 sulavuuskokeet	 ovat	 perustuneet	 yleisesti	 ravintoaineiden	 kokonaissulavuuteen.	
Joillakin	 yksimahaisilla	 eläinlajeilla,	 kuten	 sialla,	 ohutsuolisulavuuden	määrittämisen	 on	 havaittu	
olevan	tarkempi	menetelmä	kokonaissulavuuteen	verrattuna	etenkin	valkuaisen	ja	aminohappojen	





paksusuoleen	 päätyvän	 ravintoaineen	 todettiin	 kuitenkin	 sulavan	 mikrobifloran	 toimesta	 ja	
näennäisen	 kokonaissulavuuden	 todettiin	 olevan	 epätarkka	 valkuaisen	 ja	 aminohappojen	
sulavuutta	 määritettäessä.	 Vhilen	 ym.	 (2005)	 tutkimuksessa	 kokonais-	 ja	 ohutsuolisulavuutta	
vertailtaessa	 raakavalkuaisen	 ja	 aminohappojen	 sulavuuksissa	 havaittiin	 vain	 pieniä	 eroja.	
Valkuaisen	 ohutsuolisulavuus	 oli	 hieman	 huonompi	 sen	 ollessa	 81,0	 –	 86,4	 %,	 kun	 valkuaisen	
kokonaissulavuus	oli	82,5	–	86,4	%	vaihdellen	dieetin	mukaan.	Aminohappojen	ohutsuolisulavuus	
vaihteli	70,1	 ja	93,3	%	välillä	asparagiinin	ollessa	huonoiten	sulava	 ja	arginiinin	parhaiten.	Pienin	
kokonaissulavuus	 määritettiin	 kysteiinille	 (72,8%)	 ja	 suurin	 arginiinille	 (92,2%).	 Metioniinille	





Proteiinit	 ovat	 polymeerejä,	 jotka	 koostuvat	 toisiinsa	 peptidisidoksilla	 kiinnittyneistä	
aminohapoista.	Näitä	proteiinien	sisältämiä	aminohappoja	on	20	kappaletta,	joista	noin	kymmenen	
on	 määritelty	 välttämättömiksi	 aminohapoiksi	 ja	 ne	 on	 saatava	 rehusta.	 Ei-välttämättömiä	
aminohappoja	eläin	pystyy	tuottamaan	itse	elimistössään	muista	aminohapoista	transaminaatiossa	




Rehun	 valkuaispitoisuutta	 alennettaessa	 täytyy	 huomioida	 valkuaisen	 laatu.	 Rehuvalkuaisen	
laatuun	 vaikuttavat	 aminohappojen	 määrät	 sekä	 niiden	 keskinäiset	 suhteet.	 Valkuaisen	 laatua	
kuvataan	 termillä	 ihannevalkuainen,	 jossa	 eläimen	 tarpeet	 huomioon	 ottaen	 kaikkien	
välttämättömien	aminohappojen	suhteet	ovat	tasapainossa.	Aiemmat	tutkimukset	ovat	osoittaneet	
sioilla	 ja	 siipikarjalla	 lysiinin	 olevan	 ensimmäisenä	 rajoittavana	 aminohappona	 ja	 usein	
ihannevalkuainen	 ilmoitetaankin	 kunkin	 välttämättömän	 aminohapon	 osalta	 suhteellisena	
osuutena	lysiiniin,	jonka	tasona	pidetään	100	(Boisen	ym.	2000;	Chung	ym.	1992).	Eri	eläinlajeilla	on	
	 11	
erilaiset	 aminohappotarpeet,	 minkä	 takia	 ihannevalkuainen	 on	 määritetty	 erikseen	 esimerkiksi	
sialle	ja	lihasiipikarjalle	sekä	osittain	siniketulle	(Valaja	ym.	2005).		
	
Koska	metioniini	 sekä	muut	 rikkiä	 sisältävät	 aminohapot	 edistävät	 turkkiin	 tarvittavan	 keratiinin	
muodostumista,	 on	 niitä	 pidetty	 siniketuilla	 ensimmäisenä	 turkin	 kasvua	 ja	 laatua	 rajoittavana	
aminohappona	 (Liu	 ym.	 2012).	 Tutkimukset	 ovat	 osoittaneet,	 että	 rehun	 valkuaistasoa	
alennettaessa	 kettujen	 karvan	 kasvu	 ja	 laatu	 on	 säilynyt	 hyvänä,	 jos	 rehua	 on	 täydennetty	
metioniinilisällä	 (Dahlman	ym.2002	 ja	2004).	Dahlmanin	 (2003)	väitöskirjasta	käy	 ilmi,	että	rikkiä	
sisältävien	aminohappojen	(metioniini	ja	kysteiini)	lisäksi	ensimmäisinä	rajoittavina	aminohappoina	
ovat	treoniini	ja	histidiini.	Tutkimus	tehtiin	alkuvaiheen	kasvatuksessa	9-14	viikon	ikäisillä	ketuilla.	
Aminohappojen	 tarpeet,	 varsinkin	 metioniinin	 ja	 kysteiinin,	 voivat	 muuttua	 siirryttäessä	
loppukasvatukseen	 ja	 vaiheeseen,	 jossa	 ketut	 kasvattavat	 talviturkkiaan.	 Histidiinin	 vaikutusta	
sinikettujen	 valkuaisen	 hyväksikäyttöön	 ei	 ole	 aikaisemmin	 tutkittu,	 minkä	 takia	 se	 valikoitui	
metioniinin	kanssa	tähän	tutkimukseen.		
	
Tryptofaanin	 vaikutusta	on	 tutkittu	 jonkin	 verran	hopeaketulla.	 Rouvinen	 ym.	 (1998)	 havaitsivat	
synteettisen	 tryptofaanilisän	 parantavan	 valkuaisen	 ja	 kokonaisenergian	 hyväksikäyttöä.	 Sen	 ei	
havaittu	kuitenkaan	vaikuttavan	kasvuun	eikä	turkin	laatuun	tai	kokoon.	Naarashopeaketuilla	sen	
havaittiin	 vähentävän	 pelkoa	 ja	 lisäävän	 uteliaisuutta	 käytöksessä.	 Rouvisen	 mukaan	 siihen	








toimintaan	 sekä	 ravintoaineiden	 metaboliaan	 osallistumalla	 esimerkiksi	 entsyymien	 synteesiin	
(Tesseraud	ym.,	2009).	
	
Histidiinin	 yksi	 tärkeä	 tehtävä	 elimistössä	 on	 histamiinin	 muodostaminen.	 Histamiini	 osallistuu	






Aminohapot	ovat	 joko	L-	tai	D-muodossa,	 jotka	ovat	toistensa	 isomeerejä.	Kaikkia	aminohappoja	
käytetään	 proteiinisynteesissä	 L-muodossa.	 Eläimet	 voivat	 hyväksikäyttää	 myös	 joidenkin	
aminohappojen	D-muotoja.	Metioniiniä	käytetään	synteettisesti	yleisesti	raseemisena	seoksena	DL-
muodossa,	niin	kuin	tässäkin	tutkimuksessa.	D-muodossa	olevat	aminohapot	käyvät	kaksivaiheisen	






ne	 pystyvät	 käyttämään	 aminohappojen	 D-	 tai	 DL-isomeerejä.	 Esimerkiksi	 koiralla	 DL-	 ja	 D-
metioniinin	 hyödynnettävyys	 on	 100%	 L-isomeeriin	 verrattuna	 (Baker,	 1994).	 Eri	 isomeerien	
sulavuutta	on	tutkittu	ainakin	sialla,	hiirellä,	rotalla	ja	kanoilla	(D’Mello,	2003).	Myös	siniketulla	on	
verrattu	 DL-	 ja	 L-muotoisen	 metioniinin	 sulavuutta,	 mutta	 vertaaminen	 tehtiin	 kahden	 eri	
tutkimuksen	välillä.	Tuloksena	oli,	että	ne	sulatettiin	yhtä	hyvin	(Dahlman	ym.,	2002).	D-histidiinillä	
on	 havaittu	 olevan	 varsin	 huono	 hyväksikäyttöprosentti	 suhteessa	 L-isomeeriin,	 kun	 kanalla	 ja	





Imeytyneestä	 valkuaisesta	 sekä	 muodostuneesta	 endogeenisestä	 proteiinista	 hydrolysoidaan	
solujen	 käyttöön	aminohappoja,	 joista	 elimistö	muodostaa	proteiinisynteesissä	uusia	proteiineja	
kasvuun	ja	elimistön	ylläpitoon.	Elimistö	ei	pysty	varastoimaan	aminohappoja	myöhempää	käyttöä	
varten.	 Ylimääräiset	 aminohapot,	 joita	 ei	 käytetä	 proteiinisynteesiin,	 hajotetaan	 ammoniakiksi.	

































Aiempien	 tutkimusten	 perusteella	 tiedetään,	 että	 pienempi	 rehun	 valkuaispitoisuus	 vähentää	
eläimen	 typen	 eritystä	 (Dahlman,	 2003).	 Vähemmän	 valkuaista	 saavien	 kettujen	 kokonaistypen	
eritys	on	aiemman	tutkimuksen	mukaan	jopa	puolet	pienempi	runsaasti	valkuaista	saavien	kettujen	
eritykseen	 verrattuna	 (Valaja	 ym.,	 2001).	 Aiemmissa	 tutkimuksissa	 on	 havaittu	myös	 valkuaisen	




















osa	 eritetään	 orgaanisina	 typpiyhdisteinä	 sonnan	 mukana.	 Urea	 hydrolysoituu	 maaperässä	
ammoniakiksi	ja	hiilidioksidiksi	(Erisman,	2007).	
 
Typpi	 on	 välttämätön	 ravinne	 kasvien	 ja	 eläinten	 kasvulle.	 Ensimmäisenä	 kasvien	 kasvua	
rajoittavana	ravintoaineena	typpeä	on	käytetty	pitkään	kasvintuotannossa	lannoitteena.	Maailman	
väestön	 ja	 ravinnon	 tarpeen	 kasvaessa	 myös	 typpilannoitteiden	 käyttö	 on	 kasvanut.	 Teollisesti	
tuotetun	 typpilannoitteen	 lisäksi	 tuotantoeläinten	 typpipitoista	 lantaa	 käytetään	 lannoitteena.	
Alueilla,	 joissa	 typpeä	on	maaperässä	riittävästi,	ylimääräinen	typpi	päätyy	 ilmakehän	typeksi	 tai	
muiksi	 typpipäästöiksi	 maaperään	 ja	 vesistöihin.	 Typpipäästöistä	 noin	 65	 prosenttia	 on	
maataloudesta,	 ja	 tästä	 suurin	 osa	 on	 eläintuotannosta.	 Eläintuotannon	 typpipäästöt	 tulevat	
eläinsuojista	 ja	 pelloille	 levitettävästä	 lannasta	 (Erisman,	 2007).	 Lannan	 typpi	 aiheuttaa	
merkittävimmän	osuuden	päästöistä	aiheuttaen	rehevöitymistä	ja	happamoitumista	(Luostarinen	
ym.,	 2011).	 Happamoitumista	 aiheuttaa	 enimmäkseen	 lannasta	 haihtuva	 ammoniakki.	
Turkistuotannon	 ammoniakkipäästöt	 vastaavat	 1,3	 prosenttia	 Suomen	 kaikista	 happamoittavista	
päästöistä.	MTT:n	tekemän	raportin	mukaan	turkistuotantoketjulla	on	myös	vesistöjä	rehevöittäviä	
ravinnepäästöjä	 vähentävä	 vaikutus.	 Ketunrehussa	 käytettävän	 kalan	mukana	 poistuu	 ravinteita	
nelinkertainen	määrä	suhteessa	ketunnahan	elinkaaren	ravinnepäästöihin.	Laskelmassa	on	mukana	
typen	 lisäksi	 fosfori.	 Silakan	 mukana	 Itämerestä	 poistuu	 1,4	 prosenttia	 typen	
kokonaiskuormituksista	 Suomessa.	 Turkistuotannon	 osuus	 Suomen	 typpikuormasta	 on	 Maa-	 ja	
metsätalousministeriön	mukaan	0,6	prosenttia.	(Silvenius	ym.,	2011)	
	
Eläinten	 lannan	 typpiyhdisteet	 päätyvät	 maaperään	 ammoniakkina,	 joka	 muutetaan	
ammoniumioneiksi.	Ammoniumionit	hapettuvat	nitrifikaatiossa	nitriitiksi	ja	nitraatiksi.	Nitraatti	on	
tunnettu	 pohjaveden	 saastuttaja.	 Suomessa	 on	 useampi	 turkistarha	 pohjavesialueella,	 mikä	
aiheuttaa	 suuren	 riskin	 niiden	 saastumiselle	 (Martin	 ym.,	 2009).	 Vähähappisissa	 olosuhteissa	










Tämän	 tutkimuksen	 tavoitteena	 oli	 tarkentaa	 valkuaisen	 ja	 aminohappojen	 tarvetta	 kasvavilla	
siniketuilla.	Tutkimuksessa	selvitettiin	pienempien	valkuaistasojen	sekä	metioniini-	ja	histidiinilisän	
vaikutusta	kasvavien	sinikettujen	valkuaisen	hyväksikäyttöön	typpitasemenetelmällä.	Tavoitteena	
oli	 sen	 lisäksi	 selvittää	 eri	 valkuaistasojen	 vaikutusta	 muidenkin	 ravintoaineiden	 sulavuuteen,	
aminohappojen	kokonais-	ja	ohutsuolisulavuuteen	sekä	plasman	aminohappo-	ja	ureapitoisuuksiin.	
































Tutkimus	 toteutettiin	 jatkuvan	 kokeen	mallilla,	 johon	 valittiin	 20	 urossinikettua.	 Koe	 suoritettiin	
makroravintoaineiden	 osalta	 kokonaissulavuutena	 ja	 aminohappojen	 sulavuus	 määritettiin	
näennäisenä	 ohutsuoli-	 sekä	 kokonaissulavuutena.	 Sulavuuskoe	 käsitteli	 viisi	 erilaista	
rehukäsittelyä,	 joihin	 kuhunkin	 valittiin	 neljä	 eläintä.	 Eläimet	 punnittiin	 ennen	 kokeiden	 alkua,	





olivat	 hieman	 alle	 1	 m2	 kokoisia	 ja	 ne	 olivat	 noin	 metrin	 korkeudella	 lattiasta.	 Häkin	 pohja	 oli	
isosilmäistä	verkkoa,	joka	esti	eläimiä	likaantumasta.	Pohjaverkon	alla	oli	tiheämpää	verkkoa	oleva	











































Taulukko	1.	 	 	 	 	 	 	
Rehujen	raaka-ainekoostumus	(%	KA:sta)	 		 		
		 		 P24	 P20	 P20M	 P16M	 P16MH	
Silakka	 	 4.0	 3.3	 3.3	 2.5	 2.5	
Teurassivutuote,	sika	 0.8	 0.7	 0.7	 0.5	 0.5	
Teurassivutuote,	broileri	 8.3	 6.8	 6.8	 5.3	 5.3	
Ohra,	esikypsennetty	 14.9	 12.2	 12.2	 9.4	 9.4	
Käsitelty	eläinvalkuainen	 2.0	 1.4	 1.4	 1.0	 1.0	
Kalajauho	 	 3.4	 2.7	 2.7	 2.2	 2.2	
Melassileike	 	 1.8	 2.3	 2.3	 2.3	 2.3	
Vehnänlese	 	 1.7	 2.2	 2.2	 2.3	 2.3	
Ketunrasva	 	 5.6	 5.8	 5.8	 7.5	 7.5	
Kivennäinen	 	 0.2	 0.2	 0.2	 0.2	 0.2	
Vehnätärkkelys,	
kypsytetty	 0.0	 4.9	 4.9	 7.1	 7.1	
DL-metioniini	 0.0	 0.0	 0.1	 0.1	 0.1	
L-histidiini	 		 0.0	 0.0	 0.0	 0.0	 0.1	
	
P24:	Käsittely,	jossa	valkuaisen	osuus	ME:stä	24%,	P20:	Käsittely,	jossa	valkuaisen	osuus	ME:stä	20%,	






















P20M:	 Käsittely,	 jossa	 valkuaisen	 osuus	 ME:stä	 20%	 +	 metioniinilisä,	 P16M:	 Käsittely,	 jossa	
valkuaisen	osuus	ME:stä	16%	+	metioniinilisä,	P16MH:	Käsittely,	jossa	valkuaisen	osuus	ME:stä	16%	
+	metioniini-	ja	histidiinilisä.
		 		 P24	 P20	 P20M	 P16M	 P16MH	
Kuiva-aine	 	 	 	 	 	
Tuhka	 	 68.3	 58.2	 58.1	 49.9	 49.8	
RV	 	 291	 248	 249	 212	 214	
RR	 	 277	 258	 257	 285	 284	
RH	 	 363	 453	 453	 479	 478	
	 	 	 	 	 	 	
Energian	jakautuminen	(%)	
	 	 	 	 	
Proteiini	 	 24	 20	 20.1	 16	 16.2	
Rasva	 	 55	 50.7	 50.7	 53.3	 53.1	
Hiilihydraatit	 21	 29.3	 29.3	 30.7	 30.6	
	 20	
Taulukko	3.	 	 	 	 	 	 	
Rehujen	laskennallinen	aminohappokoostumus	(g	/	kg	KA)	 		 		
		 	 P24	 P20	 P20M	 P16M	 P16MH	
Metioniini	 	 5.90	 4.90	 6.00	 5.90	 5.90	
Histidiini	 	 7.00	 5.90	 5.90	 4.90	 7.10	
Lysiini	 	 17.60	 14.50	 14.50	 12.00	 12.00	
Kysteiini	 	 3.50	 2.90	 2.90	 2.50	 2.50	
Treoniini	 	 11.90	 9.90	 9.90	 8.20	 8.20	
Tryptofaani	 	 3.70	 3.10	 3.00	 2.50	 2.50	
Isoleusiini	 	 11.50	 9.50	 9.50	 7.90	 7.90	
Leusiini	 	 21.10	 17.50	 17.50	 14.40	 14.40	
Valiini	 	 14.00	 11.60	 11.60	 9.70	 9.60	
Fenyylialaniini	 14,50	 12.00	 12.00	 9.90	 9.90	
Tyrosiini	 	 8.00	 6.50	 6.50	 5.40	 5.40	
Arginiini	 	 18.80	 15.50	 15.50	 12.80	 12.70	
Alaniini	 	 14.60	 12.10	 12.00	 10.00	 10.00	
Asparagiini	 	 23.70	 19.60	 19.60	 16.20	 16.20	
Glutamiini	 	 37.30	 31.10	 31.00	 25.80	 25.80	
Glysiini	 	 23.80	 19.50	 19.40	 15.90	 15.90	
Proliini	 	 17.60	 14.50	 14.50	 11.90	 11.90	
Seriini	 	 13.20	 10.90	 10.80	 9.00	 8.90	
Yhteensä	 	 267.70	 221.50	 222.10	 184.90	 186.80	
	
P24:	Käsittely,	jossa	valkuaisen	osuus	ME:stä	24%,	P20:	Käsittely,	jossa	valkuaisen	osuus	ME:stä	20%,	




Ennen	 kokeiden	 alkua	 koerehua	 sulatettiin	 30	 -	 33	 kg	 jokaista	 ryhmää	 varten	 ja	 merkkiainetta	
lisättiin	 260	 –	 270	 g	 ryhmien	 kokonaisrehumäärään.	 Celiten	 osuus	 oli	 siis	 noin	 0,8	 %	 rehun	




Ketut	 olivat	 koko	 kokeen	 ajan	 annosruokinnalla	 ja	 jokaisen	 koeryhmän	 syöntimäärä	 pidettiin	
samana.	 Kettukohtaiset	 päivittäiset	 rehuannokset	 punnittiin	 uudestaan	 jakamisen	 yhteydessä	 ja	






Jokaiselta	 keruupäivältä	 pakastettiin	 jokaista	 käsittelyrehua	 noin	 100g	 näyte	 kuiva-aineanalyysiä	
varten.	 Yksilöhäkkien	 suurempisilmäisen	 verkon	 alla	 pidettiin	 sonnan	 keruuta	 varten	
tiheäsilmäisempää	verkkoa,	jotta	saatiin	eroteltua	sonta	ja	virtsa.	Virtsa	valui	ritilän	ja	verkon	läpi	
keruupohjan	suppiloa	pitkin	pulloon.	Jokaisella	ketulla	oli	yksi	keruuastia	sonnalle	ja	yksi	virtsalle,	
jotka	 säilytettiin	 pakastehuoneessa	 laboratorioanalyyseihin	 asti.	 Näytteet	 kuljetettiin	 jäisinä	 ja	
laboratorioanalyysit	 toteutettiin	 pääosin	 Helsingin	 yliopiston	 Kotieläintieteen	 laboratoriossa.	







alle	 kolmessa	 koko	 keruujakson	 ajan	 lisäämällä	 neljä	 millilitraa	 rikkihappoa	 kerrallaan.	 	 Virtsan	
keruuastiat	tyhjennettiin	isompiin	kettukohtaisiin	kannellisiin	astioihin	kerran	päivässä	tai	jos	niiden	
huomattiin	 olevan	 täynnä.	 	 Keruujakson	 päätyttyä	 koko	 keruujakson	 aikana	 kertynyt	 virtsa	















Ennen	 analyysejä	 pakastetut	 sontanäytteet	 sulatettiin	 ja	 tuoreista	 näytteistä	 määritettiin	
primäärinen	kuiva-aine.	Noin	20	gramman	näytteitä	kuivatettiin	100	°C	asteisessa	uunissa	20	tunnin	








konsentraatiot	 määritettiin	 hydrolysoiduista	 näytteistä	 UPLC-laitteella	 (Waters	 Acquite	 UPLC,	
Waters,	 Milford,	 MA,	 Yhdysvallat)	 ja	 käytössä	 oli	 BEH	 C18	 kolonni	 (100	 x	 2,1mm).	 Raakarasva	







ja	 eläimet	 lopetettiin	 pareittain.	 Vatsaontelo	 avattiin	 ja	 suolinippu	 levitettiin	 auki.	 Ohutsuoli	
katkaistiin	kahteen	osaan	mahalaukun	ja	umpisuolen	väliltä.	Ohutsuolinäyte	kerättiin	ohutsuolen	
viimeisestä	 kolmanneksesta	 myöhempää	 aminohappoanalyysiä	 varten.	 Ruokasulanäytteet	
pakastettiin	välittömästi.	Ohutsuolinäytteet	kylmäkuivattiin	pakastekuivurissa	ja	niistä	määritettiin	






Keruujaksolla	 kaikista	 rehuista	 otettiin	 ruokinnan	 yhteydessä	 näyte	 rehun	 kemiallisen	
koostumuksen	analysointia	varten.	Syömätön	rehu	kerättiin	ennen	seuraavaa	ruokintaa,	punnittiin	
ja	 pakastettiin	 eläinkohtaisiin	 astioihin,	 mistä	 määritettiin	 yksi	 kuiva-aine.	 Keruukauden	 aikana	
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kerätyistä	 rehunäytteistä	muodostettiin	 analyysinäytteet,	 joista	määritettiin	 kuiva-ainepitoisuus,	





Verinäytteet	 kerättiin	 vain	 kerran	 kokeen	 aikana,	 jolloin	 vältyttiin	 eläimille	 aiheutuvalta	
ylimääräiseltä	stressiltä.	Yhdet	näytteet	riittivät	vertaamaan	eri	käsittelyissä	olevien	eläinten	veren	
aminohappo-	 ja	ureapitoisuuksia.	Paastoverinäytteet	otettiin	 jokaiselta	ketulta	 tassun	 laskimosta	
lopetusta	edeltävänä	päivänä.	Verta	kerättiin	riittävä	määrä	analyysejä	varten	10	ml	EDTA-putkeen.	
Verinäytteet	 sekoitettiin	 välittömästi	 käsin	 putkea	 käännellen	 ja	 asetettiin	 jäillä	 varustettuun	
kylmälaukkuun.	Putket	sentrifugoitiin	keruun	päätyttyä	10	minuutin	ajan	1000-1300	G	nopeudella.	




Aminohappoanalyysiä	 varten	 pipetoitiin	 0,2	 millilitraa	 plasmanäytettä	 ja	 0,2	 millilitraa	
Kotieläintieteen	 laboratoriossa	 valmistettua	 SSA/Nva	 reagenssia	 (10%	 sulfosalisyylihappoa,	 jossa	
250	 mikromoolia	 norvaliinia)	 eppendorf-putkeen.	 Näyte	 sekoitettiin	 ja	 sentrifugoitiin	 15000	 G	
nopeudella	viiden	minuutin	ajan.	Valmistuneesta	supernatantista	pipetoitiin	0,1	ml	näytteet,	jotka	
pakastettiin	 välittömästi.	 Plasman	 aminohapot	 analysoitiin	 pakastetuista	 näytteistä	






sisältää	 rehusta	 peräisin	 olevien	 ravintoaineiden	 lisäksi	 elimistöstä	 peräisin	 olevaa	 endogeenistä	
ainesta.	Aminohappojen	sulavuus	määritettiin	näennäisenä	kokonaissulavuutena	sekä	näennäisenä	














missä	 Mr	 =	 merkkiaineen	 pitoisuus	 (g/kg	 ka)	 rehussa,	 Ms	 =	 merkkiaineen	 pitoisuus	 (g/kg	 ka)	
sulamattomassa	 aineessa,	 Nr	 =	 ravintoaineen	 pitoisuus	 (g/kg	 ka)	 rehussa	 ja	 Ns	 =	 ravintoaineen	
pitoisuus	(g/kg	ka)	sulamattomassa	aineessa.		
	
Raakavalkuainen	 sisältää	 typpeä	 yleisesti	 keskimäärin	 16	 prosenttia,	 jolloin	 typpimäärän	


















Tutkimuksen	 tulosten	 tallentamiseen	 ja	 laskemiseen	käytettiin	Microsoft	Excel	2010	–	ohjelmaa.	


















Koerehut	 maistuivat	 eläimille	 hyvin,	 eikä	 syömätöntä	 rehua	 tarvinnut	 kerätä	 ja	 analysoida.	
Rehuanalyysissä	 saatu	 kemiallinen	 koostumus	 on	 esitetty	 taulukossa	 4.	 Kaikissa	 käsittelyissä	
metabolisen	energian	(ME)	määrä	oli	samaa	luokkaa	(18,2	–	19,5	MJ/kg	KA).	Raakavalkuaisen	määrä	
vaihteli	käsittelyn	P16MH	207	g	ja	kontrollin	278	g	välillä.	Valkuaispitoisuuden	vaihtelu	saatiin	aikaan	
vähentämällä	 valkuaislähteitä,	 joita	 olivat	 teurassivutuotteet,	 silakka	 ja	 kalajauho.	 Vähentynyt	
valkuaismäärä	 korvattiin	 suuremmalla	 hiilihydraatin	 määrällä.	 Käsittelyssä	 P20M	 oli	 pienin	
hiilihydraatin	määrä	sen	ollessa	358	g	ja	suurin	hiilihydraatin	määrä	oli	käsittelyssä	P16MH,	469	g.	
Hiilihydraatin	 määrää	 saatiin	 nostettua	 vehnätärkkelyksellä	 ja	 vehnänleseellä.	 Rehujen	
rasvapitoisuus	vaihteli	257	ja	321	gramman	välillä.	Käsittelyn	P20M	rasvan	määrä	oli	huomattavasti	




Taulukko	4.		 	 	 	 	 	 	
Rehujen	kemiallinen	koostumus	(g/kg	KA)	 		 		 		
		 		 P24	 P20	 P20M	 P16M	 P16MH	
Kuiva-aine	 	 397.5	 371.4	 361.1	 370.9	 370.6	
	 	 	 	 	 	 	
Raakavalkuainen	 	 277.6	 246.1	 241.9	 228.7	 206.6	
Raakarasva	 	 256.4	 300.3	 320.7	 273.5	 254.4	
Hiilihydraatti	 	 383.9	 374.7	 358.3	 423.8	 469.1	
Tuhka	 	 82.1	 78.9	 79.1	 74	 69.9	
ME	MJ/kg	KA	 	 18.2	 18.9	 19.5	 19.0	 18.4	
	 	 	 	 	 	 	
Syönnin	määrä/	pv	 	 	 	 	 	
kuiva-ainetta	 	 297	 297	 297	 297	 297	
	 	 	 	 	 	 	
Energian	jakautuminen	(%)	 	 	 	 	
Proteiini	 	 21.5	 17.5	 15.9	 16.0	 13.6	
Rasva	 	 52.3	 59.2	 61.7	 54.8	 51.3	
Hiilihydraatti	 	 26.2	 23.3	 22.4	 29.2	 35.1	
	 	 	 	 	 	 	
Rasva:Hiilihydraatti	 2.0	 2.5	 2.8	 1.9	 1.5	
	
P24:	Käsittely,	jossa	valkuaisen	osuus	ME:stä	24%,	P20:	Käsittely,	jossa	valkuaisen	osuus	ME:stä	20%,	




Käsittelyiden	 energian	 jakautuminen	 ei	 toteutunut	 aivan	 suunnitellun	 mukaisesti	 (vertaa:	
Laskennallinen	 koostumus	 taulukko	 2.).	 Rasvan	 osuus	 ME:stä	 käsittelyssä	 P20M	 oli	 noin	 62	
prosenttia,	 kun	 kontrollikäsittelyssä	 se	 oli	 noin	 52	 prosenttia.	 Toteutunut	 energian	 osuus	
raakavalkuaisesta	 oli	 P20M	 käsittelyssä	 jopa	 pienempi	 kuin	 P16M	 käsittelyssä	 (15,9	 ja	 16,0	 %).	
Kaikissa	 käsittelyissä,	 lukuun	 ottamatta	 P16M:ssä,	 proteiinin	 osuus	 ME:stä	 oli	 pienempi	 kuin	
suunniteltiin.	Rasvan	osuus	ME:stä	olisi	pitänyt	olla	P16	käsittelyissä	suurempi,	pienemmän	proteiini	








Taulukko	5.	 	 	 	 	 	 	
Rehujen	aminohappokoostumus	(g	/	kg	KA)	 		 		 		
		 		 P24	 P20	 P20M	 P16M	 P16MH	
Metioniini	 	 5.11	 3.98	 6.35	 7.10	 6.89	
Histidiini	 	 6.32	 5.22	 5.29	 5.19	 5.57	
Lysiini	 	 15.29	 14.23	 14.11	 14.00	 11.84	
Kysteiini	 	 3.78	 2.73	 3.31	 3.60	 2.67	
Treoniini	 	 10.79	 9.70	 9.85	 9.39	 8.32	
Tryptofaani	 	 1.90	 1.74	 1.66	 1.54	 1.50	
Isoleusiini	 	 10.19	 9.48	 9.76	 9.05	 8.22	
Leusiini	 	 20.58	 17.80	 18.01	 17.35	 15.09	
Valiini	 	 14.72	 12.78	 12.92	 12.49	 10.83	
Fenyylialaniini	 	 11.88	 9.99	 10.34	 9.73	 8.74	
Tyrosiini	 	 7.87	 6.83	 7.32	 6.68	 6.07	
Arginiini	 	 16.87	 14.58	 15.09	 14.20	 12.59	
Alaniini	 	 16.36	 14.22	 14.32	 13.96	 11.90	
Asparagiini	 	 22.41	 20.11	 20.19	 19.84	 16.93	
Glutamiini	 	 38.23	 34.46	 34.31	 32.91	 28.67	
Glysiini	 	 20.26	 16.90	 17.21	 16.56	 14.46	
Proliini	 	 17.15	 14.61	 14.51	 14.04	 11.96	
Seriini	 		 13.43	 11.75	 11.95	 11.42	 10.02	
Yhteensä	 	 253.13	 221.11	 226.50	 219.04	 192.28	
	
P24:	Käsittely,	jossa	valkuaisen	osuus	ME:stä	24%,	P20:	Käsittely,	jossa	valkuaisen	osuus	ME:stä	20%,	




Rehuanalyysissä	 saatu	 aminohappokoostumus	 näkyy	 taulukossa	 5.	 Taulukosta	 nähdään	
aminohappojen	 määrän	 (g/kg	 KA)	 vaihtelu	 valkuaispitoisuuden	 mukaan.	 Kontrollissa	
aminohappojen	kokonaismäärä	on	huomattavasti	 suurin.	Käsittelyn	P20M	rehu	 sisälsi	 enemmän	
aminohappoja	kuin	muut	käsittelyrehut,	kontrollia	lukuun	ottamatta.		
	
Synteettisen	 metioniinin	 avulla	 koeryhmien	 P20M,	 P16M	 ja	 P16MH	 metioniinipitoisuus	 saatiin	
korkeammaksi	kuin	kontrollirehun	metioniinipitoisuus.	Histidiinipitoisuus	laski	valkuaispitoisuuden	





















Valkuaisen	 sulavuus	 huononi	 valkuaispitoisuuden	 laskiessa,	mutta	 ei	 tilastollisesti	merkitsevästi.	
Suurin	 sulavuus	 oli	 kuitenkin	 kontrollirehussa	 (75,6	 %),	 jossa	 valkuaisen	 pitoisuuskin	 oli	 suurin	
(277,6g)	 ja	 pienin	 P16MH	 käsittelyssä	 (66,5	 %),	 jossa	 valkuaisen	 määrä	 oli	 pienin	 (206,6g).	
Huomioitavaa	on,	että	ero	valkuaisen	sulavuudessa	oli	siis	melkein	10	prosenttia	vaikkakaan	se	ei	
tilastollisesti	 ollut	 merkitsevä.	 Kuiva-aineen	 sekä	 hiilihydraatin	 sulavuudet	 olivat	 paremmat	




oli	 tilastollisesti	 merkitsevä	 (P<0,01)	 verrattuna	muihin	 käsittelyihin.	 	 Ryhmien	 P16	 raakarasvan	
sulavuus	erosi	tilastollisesti	merkitsevästi	(p<0,05)	toisistaan,	ollen	käsittelyssä	P16M	kuitenkin	vain	
Taulukko	6.	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	
Ravintoaineiden	kokonaissulavuus	(%)	 		 	 	 	 	 	
		 		 P24	 P20	 P20M	 P16M	 P16MH	 SEM	 C1	 C2	 C3	 C4	
Kuiva-aine	 	 73.91	 73.64	 73.88	 74.57	 76.08	 0.896	 0.536	 O	 0.853	 0.252	
Raakavalkuainen	 	 75.63	 73.46	 70.50	 71.75	 66.51	 2.689	 0.112	 0.306	 0.447	 0.189	
Raakarasva	 	 94.44	 95.83	 95.95	 95.95	 94.77	 0.297	 **	 O	 0.767	 *	
Hiilihydraatti	 		 71.59	 68.48	 70.31	 74.47	 79.55	 1.864	 0.452	 ***	 0.497	 O	
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noin	 yhden	 prosentin	 parempi	 kuin	 P16MH	 käsittelyssä.	 Rasvan	 sulavuus	 erosi	 enimmillään	 1,5	





Käsittelyiden	 yhteenlaskettu	 aminohappojen	 ohutsuolisulavuuksien	 keskiarvo	 säilyi	 hyvin	
samanlaisena	valkuaispitoisuuden	laskiessa,	vaihdellen	73,0%	ja	73,8	%	välillä,	eikä	siinä	havaittu	
tilastollisesti	 merkitsevää	 eroa	 (Taulukko	 7.).	 Tilastollisesti	 merkitseviä	 eroja	 havaittiin	 lysiinin,	
kysteiinin,	 tryptofaanin,	 histidiinin,	 metioniinin	 ja	 proliinin	 sulavuuksissa,	 mutta	 muiden	


































Taulukko	7.	Aminohappojen	ohutsuolisulavuus	(%)	 		 		 		 		 		
		 P24	 P20	 P20M	 P16M	 P16MH	 SEM	 C1	 C2	 C3	 C4	
Metioniini	 86.6	 84.2	 90.4	 90.3	 91.6	 1.020	 *	 **	 ***	 0.402	
Histidiini	 77.0	 77.6	 78.5	 77.9	 82.2	 1.391	 0.206	 0.167	 0.652	 *	
Lysiini	 81.5	 83.7	 84.9	 84.7	 83.8	 1.162	 *	 0.986	 0.486	 0.592	
Kysteiini	 37.2	 14.6	 32.4	 42.0	 23.8	 4.844	 0.118	 O	 *	 *	
Treoniini	 67.6	 65.4	 66.1	 63.2	 63.8	 2.067	 0.217	 0.297	 0.803	 0.852	
Tryptofaani	 63.7	 60.3	 61.5	 54.5	 57.9	 2.346	 O	 O	 0.730	 0.323	
Isoleusiini	 75.9	 75.2	 75.5	 73.3	 75.6	 1.375	 0.521	 0.516	 0.885	 0.257	
Leusiini	 76.1	 76.4	 77.0	 76.0	 76.7	 1.278	 0.747	 0.766	 0.752	 0.723	
Valiini	 72.4	 72.0	 72.1	 71.0	 71.8	 1.508	 0.699	 0.659	 0.961	 0.717	
Fenyylialaniini	 75.5	 74.6	 76.3	 75.2	 75.8	 1.416	 0.987	 0.991	 0.414	 0.784	
Arginiini	 77.7	 77.1	 77.7	 77.9	 77.6	 1.096	 0.942	 0.732	 0.713	 0.862	
Ei-välttämättömät	 	 	 	 	 	 	 	 	 	
Tyrosiini	 75.7	 73.3	 75.2	 74.7	 77.2	 1.650	 0.757	 0.323	 0.432	 0.309	
Alaniini	 76.8	 77.5	 77.4	 77.4	 76.0	 1.103	 0.840	 0.530	 0.957	 0.405	
Asparagiini	 63.8	 63.9	 64.9	 63.1	 65.3	 2.212	 0.853	 0.928	 0.742	 0.480	
Glutamiini	 77.7	 77.3	 77.1	 76.7	 77.2	 1.355	 0.707	 0.841	 0.897	 0.803	
Glysiini	 68.8	 67.4	 67.7	 67.9	 67.1	 1.522	 0.449	 0.955	 0.911	 0.704	
Proliini	 66.6	 64.2	 63.6	 63.2	 61.2	 1.768	 O	 0.357	 0.822	 0.445	
Seriini	 62.6	 60.1	 60.2	 57.4	 58.9	 2.214	 0.185	 0.382	 0.984	 0.629	
	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	









	Tryptofaanin	 ohutsuolisulavuus	 huononi	 tilastollisesti	 suuntaa	 antavasti	 (p<0,1)	 kontrollin	 ja	
muiden	käsittelyiden	välillä	sekä	P16	ja	P20	käsittelyiden	(p<0,1)	välillä.	Synteettinen	DL-metioniini	
nosti	metioniinin	 sulavuutta	noin	viidellä	prosentilla	 ja	ero	oli	 tilastollisesti	merkitsevä	 (p=0,001)	
käsittelyiden	P20	ja	P20M	välillä.	Myös	verrattaessa	eri	valkuaismäärän	omaavia	ryhmiä	(P16	ja	P20)	




valkuaispitoisuuden	 laskiessa	 ja	 ero	 oli	 tilastollisesti	 merkitsevä	 (p<0,05)	 kontrollin	 ja	 muiden	
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käsittelyiden	välillä.	Kysteiinin	sulavuus	nousi	kaksinkertaiseksi	 lisättäessä	metioniiniä	käsittelyyn	
P20	 (p<0,05).	Kysteiinin	 sulavuus	oli	 korkein	käsittelyssä	P16M,	 jossa	 synteettistä	metioniiniä	oli	
lisätty	eniten.	Histidiiniä	lisätyssä	käsittelyssä	(P16MH),	kysteiinin	sulavuus	laski	lähes	20	prosenttia.	






ei-välttämättömien	 aminohappojen	 ohutsuolisulavuus	 ei	 muuttunut	 merkitsevästi.	 Parhaiten	
sulavaksi	ei-välttämättömäksi	aminohapoksi	osoittautuivat	glutamiini	(76,7	–	77,7	%),	alaniini	(76,0	















Aminohappojen	 näennäisessä	 kokonaissulavuudessa	 havaittiin	 enemmän	 tilastollista	
merkitsevyyttä	käsittelyiden	välillä	kuin	näennäisessä	ohutsuolisulavuudessa.	Metioniinin	sulavuus	
parani	merkitsevästi	kontrollin	ja	muiden	käsittelyiden	välillä	(p<0,05)	sekä	P20	ja	P16	käsittelyiden	
(p<0,001),	 että	 P20	 ja	 P20M	 käsittelyiden	 (p<0,001)	 välillä.	 Histidiinin	 kokonaissulavuus	 oli	
merkitsevästi	 parempi	 (p<0,001)	 käsittelyissä,	 joissa	 oli	 pienempi	 valkuaispitoisuus.	 Mutta	
histidiinilisä	 nosti	 näennäistä	 kokonaissulavuutta	 vain	 yhden	 prosentin	 (83,3	 %	 ja	 84,3	 %),	 eikä	
	
	 P24	 P20	 P20M	 P16M	 P16MH	 SEM	 C1	 C2	 C3	 C4	
Metioniini	 78.1	 73.7	 84.8	 86.5	 87.3	 1.964	 *	 ***	 ***	 0.773	
Histidiini	 81.8	 79.5	 81.2	 83.3	 84.3	 0.853	 0.800	 ***	 0.184	 0.394	
Lysiini	 81.2	 81.3	 81.9	 84.6	 79.5	 0.988	 0.569	 0.653	 0.631	 **	
Kysteiini	 50.8	 32.0	 48.7	 52.1	 43.2	 4.113	 0.160	 O	 *	 0.150	
Treoniini	 70.8	 65.0	 67.6	 68.6	 64.4	 1.180	 **	 0.857	 0.149	 *	
Tryptofaani	 68.2	 61.8	 60.7	 60.6	 60.9	 1.943	 **	 0.804	 0.688	 0.928	
Isoleusiini	 73.2	 70.5	 72.9	 73.4	 70.7	 0.991	 0.245	 0.727	 0.115	 O	
Leusiini	 76.3	 74.0	 75.7	 77.5	 74.0	 0.766	 0.236	 0.250	 0.135	 **	
Valiini	 72.6	 69.2	 71.0	 73.0	 68.9	 0.875	 *	 0.326	 0.181	 **	
Fenylalaniini	 75.7	 72.0	 74.1	 76.8	 73.2	 1.114	 0.196	 0.102	 0.202	 *	
Arginiini	 81.7	 79.5	 80.1	 82.5	 79.8	 0.789	 0.175	 0.103	 0.649	 *	
Ei-välttämättömät	 	 	 	 	 	 	 	 	 	
Tyrosiini	 71.9	 67.6	 70.9	 72.5	 68.3	 1.432	 0.210	 0.442	 0.117	 O	
Alaniini	 75.7	 71.7	 72.7	 74.1	 69.5	 1.035	 **	 0.720	 0.500	 **	
Asparagiini	 72.3	 68.8	 68.7	 69.0	 64.0	 0.826	 ***	 *	 0.937	 ***	
Glutamiini	 79.3	 76.4	 76.4	 76.6	 73.3	 0.639	 ***	 *	 0.986	 **	
Glysiini	 79.4	 75.0	 75.6	 78.9	 76.0	 1.141	 *	 O	 0.706	 O	
Proliini	 75.3	 70.7	 70.8	 74.2	 69.9	 1.125	 **	 0.264	 0.946	 *	
Seriini	 69.3	 63.7	 64.8	 68.1	 63.3	 1.158	 **	 0.227	 0.496	 **	
	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	
Total	 77.2	 73.9	 75.2	 77.0	 73.5	 0.751	 *	 0.356	 0.260	 **	
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vaikutus	 ollut	 tilastollisesti	 merkitsevä.	 Lysiinin,	 leusiinin	 ja	 valiinin	 kokonaissulavuus	 laski	
merkitsevästi	 P16M	 ja	 P16MH	 käsittelyiden	 välillä	 (p<0,01).	 Myös	 treoniinin,	 fenylalaniinin	 ja	
arginiinin	(p<0,05)	sekä	isoleusiinin	(p<0,1)	sulavuudet	huononivat	merkitsevästi	käsittelyiden	P16M	
ja	 P16MH	 välillä.	 Kysteiinin	 kokonaissulavuus	 parani	 käsittelyissä,	 joissa	 oli	 metioniinilisä.	
Tryptofaanin	 (p<0,01)	 ja	 valiinin	 (p<0,05)	 sulavuudet	 huononivat	 valkuaispitoisuuden	 laskiessa	
tilastollisesti	merkitsevästi.	
	
Ei-välttämättömistä	 aminohapoista	 tyrosiinin	 ja	 glysiinin	 (p<0,1),	 proliinin	 (p<0,05),	 alaniinin,	
glutamiinin	 ja	 seriinin	 (p<0,01)	 sekä	 asparagiinin	 (p<0,001)	 kokonaissulavuus	 heikkeni	 P16M	 ja	
P16MH	 käsittelyiden	 välillä.	 Kaikkien	 ei-välttämättömien	 aminohappojen,	 lukuun	 ottamatta	
tyrosiinin,	 sulavuus	 laski	 merkitsevästi	 kontrollin	 ja	 muiden	 käsittelyiden	 välillä.	 Asparagiinin	 ja	
glutamiinin	 (p<0,001),	 alaniinin,	 proliinin	 ja	 seriinin	 (p<0,01)	 sekä	 glysiinin	 (p<0,05)	 sulavuudet	
huononivat	 merkitsevästi.	 Asparagiinin	 ja	 glutamiinin	 (p<0,05)	 sekä	 glysiinin	 (p<0,1)	 sulavuudet	










8,4	 grammasta	 5,6	 grammaan	 päivässä	 (p<0,001).	 Urean	 sekä	 urean	 sisältämän	 typen	 määrä	









Taulukko	9.	Typen	metabolia	 	 	 	 	 	 	 	 	
		 P24	 P20	 P16	 P16M	 P16MH	 SEM	 C1	 C2	 C3	 C4	
N	syönti	 13.2	 11.7	 11.5	 10.9	 9.8	 	 	 	 	 	
Sonnan	N	g/pv	 3.2	 3.1	 3.4	 3.0	 3.3	 0.294	 0.977	 0.786	 0.500	 0.586	
Virtsan	N	g/pv	 8.4	 7.4	 7.0	 6.6	 5.6	 0.218	 ***	 ***	 0.312	 *	
Urea	g/pv	 16.1	 12.9	 13.0	 12.4	 10.5	 0.597	 ***	 *	 0.827	 O	
Urean	N	g/pv	 7.5	 6.0	 6.1	 5.8	 4.9	 0.279	 ***	 *	 0.827	 O	
Urean	N	%	/	Virtsan	N	 89.0	 81.6	 86.4	 87.2	 87.4	 1.978	 0.157	 0.133	 0.107	 0.956	
Imeytynyt	N	g/pv	 10.0	 8.6	 8.1	 7.8	 6.5	 0.294	 ***	 **	 0.261	 *	
	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	
N	pidättyvyys	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	
g	/pv/	eläin	 1.5	 1.2	 1.1	 1.2	 0.9	 0.348	 0.304	 0.808	 0.743	 0.548	
%-osuus	syödystä	 11.5	 10.5	 9.3	 11.2	 9.1	 3.379	 0.700	 0.937	 0.798	 0.686	
g	/	elopaino	kg	 0.1	 0.1	 0.1	 0.1	 0.1	 0.023	 0.318	 0.833	 0.815	 0.538	
g	/	metabolinen	elopaino	kg	 0.2	 0.2	 0.1	 0.2	 0.1	 0.045	 0.314	 0.827	 0.797	 0.541	









Typen	 pidättymisessä	 ei	 havaittu	 tilastollista	 eroa	 vaan	 se	 säilyi	 vaihdellen	 1,1	 gramman	 ja	 1,6	
gramman	välillä.	Typen	pidättyminen	oli	prosentuaalisesti	korkein	P16MH	käsittelyn	eläimillä,	jossa	
valkuaisen	 ja	 typen	 pitoisuus	 olivat	 matalimmat.	 Typen	 pidättyminen	 painokiloa	 kohden	 oli	
jokaisessa	käsittelyssä	 sama	 (0,1	g/kg	elopaino).	Käsittelyn	P16M	eläimillä	pidättyi	 imeytyneestä	





















































Taulukko	10.		 	 	 	 	 	 	 	 	 	
Dieetin	valkuaispitoisuuden	vaikutus	plasman	urea	ja	aminohappo	pitoisuuksiin	 	
	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	
Plasman	aminohapot		 mM	 	 	 	 	 	 	 	 	
		 P24	 P20	 P20M	 P16M	 P16MH	 SEM	 C1	 C2	 C3	 C4	
Alaniini	 415.3	 449.1	 469.2	 535.7	 471.2	 38.956	 0.151	 0.273	 0.721	 0.260	
Arginiini	 148.0	 148.7	 153.8	 148.6	 157.0	 12.329	 0.773	 0.904	 0.776	 0.636	
Asparagiini	 73.04	 64.90	 67.44	 62.25	 60.67	 2.6611	 **	 O	 0.510	 0.682	
Kysteiini	 34.63	 36.03	 37.20	 37.88	 39.95	 3.5803	 0.445	 0.530	 0.821	 0.688	
Kystiini	 6.110	 6.662	 8.187	 12.63	 15.10	 1.7136	 *	 **	 0.539	 0.324	
Glutamiini	 850.0	 733.8	 703.1	 606.2	 667.3	 78.765	 O	 0.316	 0.787	 0.591	
Glysiini	 305.3	 261.6	 294.3	 282.2	 284.7	 13.553	 0.126	 0.694	 0.108	 0.899	
Histidiini	 76.14	 70.33	 72.06	 76.65	 71.42	 2.626	 0.249	 0.297	 0.648	 0.179	
Isoleusiini	 79.92	 72.69	 75.63	 65.54	 65.43	 4.040	 *	 *	 0.614	 0.985	
Leusiini	 161.1	 150.1	 150.5	 134.8	 135.1	 6.489	 *	 *	 0.967	 0.975	
Lysiini	 185.4	 175.2	 190.1	 190.1	 168.8	 11.386	 0.739	 0.782	 0.370	 0.206	
Metioniini	 44.06	 42.57	 42.35	 39.75	 42.64	 2.493	 0.437	 0.619	 0.951	 0.426	
Fenyylialaniini	 94.54	 85.09	 87.47	 85.90	 79.72	 3.830	 *	 0.379	 0.666	 0.272	
Proliini	 135.8	 133.7	 135.0	 142.9	 139.1	 8.181	 0.837	 0.429	 0.909	 0.743	
Seriini	 234.0	 241.5	 232.6	 212.9	 208.4	 12.809	 0.490	 0.057	 0.627	 0.810	
Treoniini	 120.6	 109.5	 104.4	 95.28	 90.39	 5.305	 **	 *	 0.506	 0.525	
Tryptofaani	 51.71	 45.36	 39.84	 41.35	 39.35	 2.699	 **	 0.417	 0.169	 0.607	
Tyrosiini	 60.74	 54.32	 53.37	 52.51	 47.11	 3.698	 *	 0.29	 0.859	 0.318	
Valiini	 196.0	 181.2	 182.7	 168.0	 165.4	 7.899	 *	 O	 0.898	 0.819	
3-MH	 6.828	 5.974	 5.774	 6.817	 9.817	 0.941	 0.803	 *	 0.882	 *	
	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	
Plasman	 urea	
mmol/l	 5.96	 5.52	 4.98	 4.92	 5.54	 0.424	 0.150	 0.951	 0.382	 0.317	
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Muiden	 aminohappojen	 osalta	 joitakin	 merkitseviä	 vaihteluita	 havaittiin.	 Asparagiinin,	
treoniinin	 ja	 tryptofaanin	 pitoisuudet	 veressä	 laskivat	 merkitsevästi	 (P<0,01)	 kun	
valkuaispitoisuus	 rehussa	 laski	 kontrollin	 tasosta.	 Isoleusiinin,	 leusiinin,	 fenylalaniinin,	




(P<0,01),	kun	kystiinin	pitoisuudet	 ryhmissä	P20	 ja	P20M	olivat	6,7	 ja	8,2	mM,	 ja	 ryhmissä	
P16M	ja	P16MH	pitoisuudet	olivat	12,6	ja	15,1	mM.	Myös	treoniinin,	isoleusiinin	ja	leusiinin	














sen	 sulavuudeksi	 saatiin	 94,4	 –	 95,5	 prosenttia.	 Vaikka	 tilastollista	 merkitsevyyttä	 rasvan	
sulavuudessa	 havaittiin,	 oli	 ero	 enimmillään	 puolitoista	 prosenttia,	 joka	 ei	 biologisesti	 ole	
kovin	 merkittävä.	 Rasvan	 sulavuus	 vastasi	 aiemmin	 siniketuilla	 tehtyjen	 tutkimusten	
sulavuuksia	(Vhile	yms.	2005,	Rouvinen	yms.	1998).		
	
Zhangin	 yms.	 (2016)	 tutkimuksessa	 rasva:hiilihydraatti	 suhteen	 havaittiin	 vaikuttavan	
proteiinin	 sulavuuteen.	 Tulosten	 mukaan	 optimaalinen	 suhde	 on	 noin	 2,2,	 mutta	 sen	
noustessa	3,2:een	proteiinin	sulavuus	heikkenee.	Tutkimuksessamme	proteiinin	sulavuus	laski	
kun	 rasva:hiilihydraatti	 suhde	 kasvoi	 2,0:sta	 2,8:aan.	 Käsittelyiden	 proteiinipitoisuus	 laski	
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myös	 lineaarisesti,	 mikä	 on	 todennäköinen	 syy	 näennäisen	 sulavuuden	 heikkenemiselle.	
Käsittelyn	P16M	proteiinipitoisuus	oli	edelleen	matalampi	mutta	siinä	proteiinin	sulavuus	oli	
korkeampi.	 Käsittelyn	 P16M	 rasva:hiilihydraatti	 suhde	 (1,9)	 oli	 lähempänä	 Zhangin	 yms.	
(2016)	 optimia,	 kuin	 käsittelyn	 P20M	 (2,8),	 mikä	 voi	 selittää	 korkeamman	 proteiinin	
sulavuuden.	Rehun	korkean	tuhka	pitoisuuden	on	todettu	vaikuttavan	negatiivisesti	rasvan	ja	
rasvahappojen	 sulavuuteen	 siniketuilla	 (Burlikowska	 ja	 Szymeczko,	 2007),	 mutta	 tässä	
tutkimuksessa	niiden	välillä	ei	ollut	korrelaatiota.	
	
Valkuainen	 korvattiin	 rehuissa	 lähinnä	 hiilihydraatilla,	 mikä	 todennäköisesti	 selittää	
hiilihydraatin	korkeamman	sulavuuden.	Kypsennetty	vehnätärkkelys	on	erittäin	hyvin	sulavaa	
ja	sitä	oli	P16M	ja	P16MH	rehuissa	7,1	prosenttia	kuiva-aineesta,	kun	P20	rehuissa	vain	4,9	
prosenttia.	 Vhilen	 (2005)	 tutkimuksessa	 tärkkelyksen	 kokonaissulavuus	 oli	 jopa	 98,4,	mikä	
selittäisi	 tämän	 tutkimuksen	 merkittävän	 hiilihydraatin	 sulavuuden	 nousun.	 Kyseisessä	
tutkimuksessa	 kokonaishiilihydraatin	 sulavuus	 oli	 kuitenkin	 vielä	 parempi,	 kuin	 tässä	
tutkimuksessa,	 mikä	 johtunee	 erilaisesta	 rehujen	 raaka-ainepohjasta.	 Siniketun	 hyvä	
hiilihydraattien	sulatus	verrattuna	minkkiin	selittyy	tehokkaammalla	amylaasin	tuotannolla.	
Sen	 lisäksi	 siniketulla	 on	 minkkiin	 verrattuna	 suurempi	 ja	 kehittyneempi	 paksusuoli	 sekä	
tehokkaampi	 mikrobifermentaatio	 (Elnif	 ym.,	 1988,	 Vhile	 ym.,	 2005).	 Kypsennetyn	
tärkkelyksen	on	havaittu	sulavan	paremmin	kuin	raa’an.	Sunin	ym.	(2006)	tutkimuksessa	sioilla	
oli	 huomattavasti	 parempi	 sulavuus	 ekstrudoidulla	 kuin	 raa’alla	 tärkkelyksellä,	 mutta	
hiilihydraatin	 lähteellä	 oli	 vaikutusta.	 Esimerkiksi	 ohran	 kohdalla	 ekstruusiolla	 ei	 ollut	




kuiva-aineen	 sulavuutta	 etenkin	 pienemmällä	 valkuaispitoisuudella	 (Dahlman	 ym.,	 2002).	
Dahlmanin	mukaan	metioniini	on	voinut	olla	 rajoittavana	 tekijänä	 ruoansulatusentsyymejä	
tuottavissa	 synteeseissä.	 Tämän	 tutkimuksen	 tulokset	 tukevat	 tätä	havaintoa	hiilihydraatin	
osalta.	Tässä	tutkimuksessa	heikoin	hiilihydraatin	sulavuus	oli	P20	ryhmällä,	jossa	metioniinin	
määrä	oli	pienin	(3,98	g/kg	KA).	Kyseisen	käsittelyn	hiilihydraatin	määrä	ei	kuitenkaan	ollut	
pienin,	 vaan	 se	 oli	 käsittelyssä	 P20M.	 Ryhmässä	 P20M	 metioniinin	 määrä	 oli	 6,35	 ja	
hiilihydraatin	sulavuus	parani	1,8	prosentilla,	vaikka	hiilihydraatin	määrä	laski	16	grammalla.	
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Aminohappojen	 sulavuus	 siniketuilla	 osoittautui	 hyväksi,	 mikä	 on	 havaittu	 aiemmissakin	
tutkimuksissa	 (Vhile,	 2005;	 Ahlstrom	 ja	 Skrede,	 1995),	 joissa	 sulavuus	 on	 ilmoitettu	
näennäisenä	sulavuutena.	Näennäinen	aminohappojen	sulavuus	ei	ota	huomioon	elimistöstä	
vapautunutta	 endogeenista	 proteiinia	 tai	 mikrobeja,	 jotka	 vääristävät	 tuloksia.	
Tutkimusmenetelmänä	näennäistä	kokonaissulavuutta	pidetään	epätarkkana	paksusuolessa	
tapahtuvan	mikrobifermentaation	takia.	Tämän	takia	varsinkin	proteiinin	ja	aminohappojen	
sulavuuden	 määrittämistä	 sonnasta	 kyseenalaistetaan	 ja	 sulavuutta	 mitataan	 usein	
ohutsuolisulavuutena	 (Sauer	 ym.	 1980;	 Sauer	 ym.,	 2000).	 Tässäkin	 tutkimuksessa	
aminohappojen	sulavuutta	tutkittiin	näennäisenä	sulavuutena,	jolloin	endogeenista	eritystä	






















ei	 muuttunut	 yhtä	 huomattavasti,	 kuin	 kokonaissulavuus	 (73,5	 –	 77,2	 %)	 valkuaisen	





ym.	 (2005)	 vertasi	 ohutsuoli-	 ja	 kokonaissulavuutta	 proteiinin	 ja	 aminohappojen	 osalta	 ja	
havaitsi,	 että	 ohutsuolisulavuus	 oli	 samaa	 luokkaa	 tai	 korkeampi	 kuin	 kokonaissulavuus	
suurimmalle	 osalle	 välttämättömistä	 aminohapoista	 ja	 matalampi	 suurimmalle	 osalle	 ei-
välttämättömistä	 aminohapoista.	 Vhilen	 ym.	 (2005)	 tutkimuksessa	 valkuaisen	




raaka-ainepohjasta,	 eivätkä	 tulokset	 ole	 täysin	 verrattavissa	 toisiinsa.	 Vhilen	 ym.	 (2005)	
tutkimuksen	koerehut	sisälsivät	muun	muassa	enemmän	kalaa.	
Dahlmanin	 (2002)	 tutkimuksessa	 merkitseviä	 eroja	 kokonaissulavuuksissa	 kontrollin	 ja	
muiden	 käsittelyiden	 välillä	 havaittiin	 kaikkien	 paitsi	 kysteiinin	 kohdalla.	 Meidän	
tutkimuksessa	 välttämättömien	 aminohappojen	 kohdalla	 vain	 treoniinin,	 tryptofaanin	 ja	
valiinin	kohdalla	havaittiin	samaa.	Kysteiinillä,	tryptofaanilla	ja	treoniinillä	oli	välttämättömistä	
aminohapoista	 heikoin	 sekä	 ohutsuoli-	 että	 kokonaissulavuus.	 Näillä	 aminohapoilla	 on	




Vhile	 ym.	 (2005)	 havaitsi	 ohutsuoli-	 ja	 kokonaissulavuustutkimuksessaan,	 että	 kysteiini	 ja	
treoniini	 olivat	 aminohappoja,	 joilla	 oli	 huomattavasti	 heikompi	 ohutsuolisulavuus	 kuin	
kokonaissulavuus.	 Meidän	 tutkimus	 tukee	 tätä	 havaintoa	 kysteiinin	 osalta,	 jonka	
ohutsuolisulavuus	 oli	 huomattavasti	matalampi	 (14,6	 –	 42),	 kuin	 kokonaissulavuus	 (32,0	 –	
52,1).	 Treoniinin	 kohdalla	 ei	 havaittu	 yhtä	 suurta	 eroa	 menetelmien	 välillä.	 Metioniinin	




saatavilla,	 proteiinisynteesiä	 ei	 tapahdu	 (Stryer,	 1998).	 Luultavasti	 tämän	 takia	metioniinin	
sulatus	 ohutsuolessa	 on	 tehokasta,	 eikä	 metioniinia	 jää	 paksusuolen	 mikrobien	
fermentoitavaksi.	Sen	 lisäksi	synteettisen	DL-metioniinin	sulavuus	on	parempi	kuin	rehusta	
saatavan.	 Ketuilla	 on	 kuitenkin	 suhteellisen	hyvin	 kehittynyt	 paksusuoli	 ja	 sen	mikrobiston	
avulla	 osa	 ravintoaineista	 ja	 aminohapoista	 fermentoituu	ohutsuolen	 jälkeenkin	mikrobien	













ikäisten	 eläinten	 valkuaistarpeen.	 Muussa	 tapauksessa	 myös	 typen	 pidättyminen	 olisi	
laskenut	 lineaarisesti,	 kun	 typen	 saanti	 rehusta	 laski.	 Dahlmanin	 (2002)	 tekemässä	
tutkimuksessa	typen	pidättyminen	oli	merkitsevästi	riippuvainen	rehun	valkuaispitoisuudesta,	
kun	 kyseessä	 oli	 yhdeksän	 viikon	 ikäiset	 kasvavat	 siniketut.	 Yhdeksän	 viikkoisilla	 eläimillä	
typen	 pidättyminen	 eläintä	 kohden	 oli	 noin	 2	 g	 ja	 21-viikkoisilla	 se	 oli	 noin	 2,5g.	 Eläinten	
päivittäinen	 kasvu	 oli	 21-viikkoisilla	 60	 g	 ja	 yhdeksän	 viikkoisilla	 hieman	 pienempi,	 58	 g.	
Kyseisen	julkaisun	mukaan	25	%	tarvitaan	ylläpitotarpeisiin	ja	jäljelle	jäävän	osuuden	siniketun	
elimistö	käyttää	koon	(60%)	ja	turkin	kasvuun	(40%).	Tässä	kokeessa	23-viikkoisilla	eläimillä	








Optimaalisen	 aminohappokoostumuksen	 todettiin	 vaikuttavan	 positiivisesti	 typen	 ja	
proteiinin	sulavuuteen.	Kaikista	suurin	hyöty	saatiin	Zhangin	(2012)	mukaan	ruokinnalla,	jossa	





Gugolek	 ym.	 (2012)	 tutkivat	 synteettisen	 metioniinin	 vaikutusta	 veriparametreihin	 ja	
havaitsivat	positiivisia	 vaikutuksia.	Metioniinin	 lisäys	nosti	 hemoglobiinitasoa,	mikä	 viittaisi	
siihen,	 että	 metioniinilla	 on	 positiivista	 vaikutusta	 verisolujen	 muodostumiseen	 eli	
hematopoieesiin.	 Metioniinilla	 havaittiin	 olevan	 myös	 positiivinen	 vaikutus	
hiilihydraattimetaboliaan,	 sillä	 se	 nosti	 seerumin	 glukoositasoja.	 Tässäkin	 tutkimuksessa	
hiilihydraatin	sulavuus	parani	käsittelyissä,	joissa	oli	enemmän	metioniinia	mutta	se	selittyy	
todennäköisesti	hyvin	sulavan	hiilihydraatin	suuremmalla	määrällä.	Meidän	tutkimuksessa	ei	
mitattu	 veren	 glukoosipitoisuutta,	 jolloin	 tätä	 olisi	 voitu	 tutkia	 enemmän.	 Gugolekin	 ym.	





kreatiinikinaasin	 pitoisuutta	 kuitenkaan	 mitattu.	 Synteettisellä	 DL-metioniinilla	 ei	 ollut	
vaikutusta	veriplasman	arvoihin	muiden	kuin	metioniinin	kohdalla,	jonka	pitoisuus	ei	laskenut	
toisin	 kuin	 monien	 muiden	 aminohappojen	 pitoisuus.	 Synteettisellä	 L-histidiinilla	 oli	
vaikutusta	ainoastaan	3-metyylihistidiinin	pitoisuuteen,	joka	nousi	6,8	mM:sta	9,8	mM:iin.	
	
Kuvassa	 2.	 havainnollistin	 ylimääräisten	 aminohappojen	 hajotusprosessin,	 jossa	 elimistön	
ylimääräiset	aminohapot	hajotetaan	ammoniakiksi	ja	kuljetetaan	sitten	glutamiinina	muiden	
aminohappojen	synteesiä	varten	tai	maksaan	hajotettavaksi.	Glutamiinin	pitoisuus	plasmassa	








3-Metyylihistidiinin	 pitoisuuden	 kasvu	 virtsassa	 viittaa	 Rathmacherin	 (2000)	 mukaan	
kohonneeseen	luustolihasten	hajotukseen,	sillä	sitä	ei	uudelleen	käytetä	proteiinisynteesissä.	
Histidiinilisän	 aiheuttama	 3-metyylihistidiinin	 (3-MH)	 merkitsevästi	 suurempi	 (p<0,05)	
pitoisuus	 johtuu	 todennäköisesti	 suuremmasta	 esiasteen	 eli	 histidiinin	 saannista	 muihin	
käsittelyihin	 verrattuna	 (Reporter,	 1969).	 Tässä	 tutkimuksessa	 virtsan	 mukana	 eritetyn	 3-
MH:n	määrää	ei	analysoitu.	Aktiinin	ja	myosiinin	hajotuksessa	muodostunut	3-MH	vapautuu	


























Tässä	 maisterintutkielmassa	 tutkittiin,	 miten	 rehun	 pienentynyt	 valkuaispitoisuus	 ja	
aminohappojen	 täydennys	 DL-metioniinilla	 ja	 L-histidiinilla	 vaikuttavat	 sinikettujen	
ravintoaineiden	 sulavuuteen	 ja	 valkuaisen	 hyväksikäyttöön.	 Tutkimus	 tehtiin	








eläimen	 kasvua.	 	 Myös	 hypoteesi,	 jonka	 mukaan	 ravintoaineiden	 sulavuus	 ei	 heikkene	
matalammalla	valkuaispitoisuudella	toteutui.	Ravintoaineiden	sulavuudessa	ei	havaittu	suurta	
vaihtelua	 valkuaisen	 vähentyessä,	 joten	 voidaan	 arvioida	 niiden	 saannin	 olleen	 jokaisella	
käsittelyllä	 riittävää.	 Toteutunut	 valkuaisen	 osuus	 metabolisesta	 energiasta	 ei	 kuitenkaan	
vaihdellut	suunnitellun	mukaisesti,	eikä	se	pienentynyt	selkeästi	käsittelyiden	välillä.	
	
Aminohappojen	 kokonaissulavuus	 osoittautui	 siniketuilla	 korkeammaksi	 kuin	
ohutsuolisulavuus	 kaikissa	 muissa	 käsittelyissä	 kuin	 vähiten	 valkuaista	 sisältävässä	
käsittelyssä.	 Tulokset	 vaihtelivat	 aiempien	 tutkimusten	 kanssa.	 Erot	 ohutsuoli-	 ja	
kokonaissulavuuksissa	 johtuu	 todennäköisesti	 eri	 raaka-ainekoostumuksista	
käsittelyrehuissa.	 Synteettinen	 DL-metioniini	 vaikutti	 ainoastaan	 metioniinin	 ja	 kysteiinin	
näennäiseen	 sulavuuteen	 merkitsevästi.	 L-histidiini	 vaikutti	 ainoastaan	 histidiinin	
näennäiseen	ohutsuolisulavuuteen	positiivisesti,	mutta	heikensi	kaikkien	ei-välttämättömien	
sekä	 osan	 välttämättömistä	 aminohapoista	 kokonaissulavuutta.	 Lisätyn	 metioniinin	 ja	
histidiinin	 määrä	 jäi	 melko	 pieneksi,	 eikä	 kyseisten	 aminohappojen	 määrät	 vaihdelleet	
käsittelyiden	 välillä	 tarpeeksi.	 DL-metioniinin	 vaikutus	 rikkiä	 sisältävien	 aminohappojen	





































































































trypsinogen/trypsin	 and	 chymotrypsinogen/	 chymotrypsin	 compared	 with	
corresponding	 properties	 of	 these	 enzymes	 from	 other	 animals.	 In	 Biology,	
pathology	 and	 genetics	 of	 fur	 bearing	 animals.	 Proceedings	 of	 the	 fourth	
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performance	 of	 blue	 fox	 (Alopuslagopus)	 during	 the	 growing-furring	 period.	




fat:	 carbohydrate	 ratio	 on	 nutrient	 digestibility,	 serum	 parameters,	 and	
production	performance	in	male	silver	foxes	(Vulpes	vulpes)	during	the	winter	
fur-growing	period.	Canadian	journal	of	animal	science,	97(2),	199-206.	
